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Sejauh  ini  produk  makanan  probiotik  yang  ditemukan  dipasaran  berbahan  dasar  susu  dan 
sereal.  Porang  atau  iles-iles  (Amorphophallus 
banyak  tumbuh  liar  di  Indonesia  dan  belum  banyak  diberdayakan  pemanfaatannya.  Tepung  porang 
memiliki  kandungan  glukomanan  yang  tinggi  yaitu  sekitar  41.137  %.  Penelitian  ini  bertujuan  untuk 
mempelajari kemampuan bakteri probiotik Lactobacillus casei untuk tumbuh pada berbagai berbagai 
konsentrasi  tepung  porang 
penambahan susu terhadap pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus casei 
penelitian menunjukkan bahwa pH suspens
konsentrasi  porang.  Dan  penambahan  susu  tidak  mempengaruhi  pH  suspens
meningkat dengan bertambah lamanya waktu fermentasi dan sem
porang.  Sementara  itu,  terjadi  penurunan  kadar  glukosa  seiring  dengan  bertambah  lamanya  waktu 
fermentasi  dan  semakin  besarnya  konsentrasi  suspensi  porang. 
berbanding  lurus  dengan  p
penambahan  susu  tidak  berpengaruh  disemua  kasus.
Lactobacillus casei bisa hidup dalam substrat porang. Kedepannya 
bagi pertumbuhan Lactobacillus casei pada substrat porang
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Nowadays,  probiotic  products  which  can  be  found  in  market  are  milk  and  cereal  based 
products.  Porang  or  iles-iles  (Amorphophallus  onchophillus)  is  one  of  roots  which  grow  commonly 
wildly in Indonesia. Porang contains high of glucomannan concentration, apro
research is aimed to study the ability of probiotic bacteria named Lactobacillus casei to grow in various 
concentration of porang flour( 0,5%w; 1%w and 5%w) and fermentations time and The effect of milk on 
the growth of probioticbacteria also studied
line with fermentation time, and porang concentration. And the addition of milk does not affect pH of the 
suspension.  Bacteria  concentration  increased  with  the  lenght  of  fermentat
concentration of starch. Meanwhile, glucose level declined along with the lenght of fermentation time 
and  the  amount    of  porang  suspense.  The  increase  of  suspension  density  is  proportional  to  the 
fermentation time and concentration of
in all cases.This research concluded that bacteria Lactobacillus casei could grow in porang suspense. In 
the future it’s needed to study the optimum condition for bacteria Lactobacillus case
suspense. 
 
Keywords: Porang; fermentation; glucomannan; probiotic
1. Pendahuluan  
Dewasa ini, semakin pedulinya orang 
untuk  mengkonsumsi  makanan  tidak  hanya  semata
penampilannya  saja,  tetapi  juga  nilai  gizi  dan  pengaruh  makanan  tersebut  pada  kesehatan  t
Makanan  yang  dikonsumsi,  diharapkan  juga  dapat  menjaga  kesehatan  dan  kebugaran  tubuh  serta 
mengurangi  efek  negatif  terhadap  tubuh.  Ini  berarti  makanan  harus  bersifat  fungsional.  Makanan 
mempunyai  sifat  fungsional  jika  mengandung  senyawa  gizi  dan  nirg
fungsi fisiologis tubuh kearah positif. Salah satu contoh golongan senyawa yang dianggap mempunyai 




KAJIAN PERTUMBUHAN LACTOBACILLUS CASEI
SUBSTRAT PORANG (AMORPHOPALLUS ONCOPHILLUS
 
Farisa Sirtika Ramadhan, Hanifah Rahim, Dyah Hesti Wardhani
 
Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Diponegoro




Sejauh  ini  produk  makanan  probiotik  yang  ditemukan  dipasaran  berbahan  dasar  susu  dan 
iles  (Amorphophallus  onchophillus)  merupakan  salah  satu  jenis  umbi  yang 
banyak  tumbuh  liar  di  Indonesia  dan  belum  banyak  diberdayakan  pemanfaatannya.  Tepung  porang 
memiliki  kandungan  glukomanan  yang  tinggi  yaitu  sekitar  41.137  %.  Penelitian  ini  bertujuan  untuk 
mpuan bakteri probiotik Lactobacillus casei untuk tumbuh pada berbagai berbagai 
konsentrasi  tepung  porang  (0,5%w;1%w  dan  5%w)  dan  pengaruh  waktu  fermentasi.  P
susu terhadap pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus casei 
penelitian menunjukkan bahwa pH suspensi akan semakin turun seiring dengan waktu fermentasi, dan 
.  Dan  penambahan  susu  tidak  mempengaruhi  pH  suspens
dengan bertambah lamanya waktu fermentasi dan semakin tingginya
Sementara  itu,  terjadi  penurunan  kadar  glukosa  seiring  dengan  bertambah  lamanya  waktu 
fermentasi  dan  semakin  besarnya  konsentrasi  suspensi  porang.  Kenaikan  densitas  suspens
pertambahan  waktu  fermentasi  dan  konsentrasi  tepung  porangnya. 
penambahan  susu  tidak  berpengaruh  disemua  kasus.  Kesimpulan  dari  penelitian  adalah  bakteri 
Lactobacillus casei bisa hidup dalam substrat porang. Kedepannya perlu dipelajari kondisi optimum 
ertumbuhan Lactobacillus casei pada substrat porang. 
Porang;  fermentasi;glukomanan; probiotik; 
 
Abstract 
Nowadays,  probiotic  products  which  can  be  found  in  market  are  milk  and  cereal  based 
iles  (Amorphophallus  onchophillus)  is  one  of  roots  which  grow  commonly 
wildly in Indonesia. Porang contains high of glucomannan concentration, aproximatelly 41.137%. This 
research is aimed to study the ability of probiotic bacteria named Lactobacillus casei to grow in various 
concentration of porang flour( 0,5%w; 1%w and 5%w) and fermentations time and The effect of milk on 
teria also studied. The results shows that pH of suspension decreased in the 
line with fermentation time, and porang concentration. And the addition of milk does not affect pH of the 
suspension.  Bacteria  concentration  increased  with  the  lenght  of  fermentation  time  and  the  high 
concentration of starch. Meanwhile, glucose level declined along with the lenght of fermentation time 
and  the  amount    of  porang  suspense.  The  increase  of  suspension  density  is  proportional  to  the 
fermentation time and concentration of porang. The effect of milk supplement did not show any different 
in all cases.This research concluded that bacteria Lactobacillus casei could grow in porang suspense. In 
the future it’s needed to study the optimum condition for bacteria Lactobacillus case
Porang; fermentation; glucomannan; probiotic 
 
Dewasa ini, semakin pedulinya orang – orang akan kesehatan menimbulkan kecenderungan 
untuk  mengkonsumsi  makanan  tidak  hanya  semata-mata  mempertimbangkan  kelezatan  dan 
penampilannya  saja,  tetapi  juga  nilai  gizi  dan  pengaruh  makanan  tersebut  pada  kesehatan  t
Makanan  yang  dikonsumsi,  diharapkan  juga  dapat  menjaga  kesehatan  dan  kebugaran  tubuh  serta 
mengurangi  efek  negatif  terhadap  tubuh.  Ini  berarti  makanan  harus  bersifat  fungsional.  Makanan 
mempunyai  sifat  fungsional  jika  mengandung  senyawa  gizi  dan  nirgizi  yang  dapat  mempengaruhi 
fungsi fisiologis tubuh kearah positif. Salah satu contoh golongan senyawa yang dianggap mempunyai 
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Sejauh  ini  produk  makanan  probiotik  yang  ditemukan  dipasaran  berbahan  dasar  susu  dan 
onchophillus)  merupakan  salah  satu  jenis  umbi  yang 
banyak  tumbuh  liar  di  Indonesia  dan  belum  banyak  diberdayakan  pemanfaatannya.  Tepung  porang 
memiliki  kandungan  glukomanan  yang  tinggi  yaitu  sekitar  41.137  %.  Penelitian  ini  bertujuan  untuk 
mpuan bakteri probiotik Lactobacillus casei untuk tumbuh pada berbagai berbagai 
dan  pengaruh  waktu  fermentasi.  Pengaruh 
susu terhadap pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus casei juga dipelajari. Hasil 
seiring dengan waktu fermentasi, dan 
.  Dan  penambahan  susu  tidak  mempengaruhi  pH  suspensi.  Konsentrasi  bakteri 
tingginya konsentrasi suspensi 
Sementara  itu,  terjadi  penurunan  kadar  glukosa  seiring  dengan  bertambah  lamanya  waktu 
Kenaikan  densitas  suspensi  porang 
ahan  waktu  fermentasi  dan  konsentrasi  tepung  porangnya.  Efek 
Kesimpulan  dari  penelitian  adalah  bakteri 
erlu dipelajari kondisi optimum 
Nowadays,  probiotic  products  which  can  be  found  in  market  are  milk  and  cereal  based 
iles  (Amorphophallus  onchophillus)  is  one  of  roots  which  grow  commonly 
ximatelly 41.137%. This 
research is aimed to study the ability of probiotic bacteria named Lactobacillus casei to grow in various 
concentration of porang flour( 0,5%w; 1%w and 5%w) and fermentations time and The effect of milk on 
The results shows that pH of suspension decreased in the 
line with fermentation time, and porang concentration. And the addition of milk does not affect pH of the 
ion  time  and  the  high 
concentration of starch. Meanwhile, glucose level declined along with the lenght of fermentation time 
and  the  amount    of  porang  suspense.  The  increase  of  suspension  density  is  proportional  to  the 
porang. The effect of milk supplement did not show any different 
in all cases.This research concluded that bacteria Lactobacillus casei could grow in porang suspense. In 
the future it’s needed to study the optimum condition for bacteria Lactobacillus casei grow in porang 
orang akan kesehatan menimbulkan kecenderungan 
mata  mempertimbangkan  kelezatan  dan 
penampilannya  saja,  tetapi  juga  nilai  gizi  dan  pengaruh  makanan  tersebut  pada  kesehatan  tubuh. 
Makanan  yang  dikonsumsi,  diharapkan  juga  dapat  menjaga  kesehatan  dan  kebugaran  tubuh  serta 
mengurangi  efek  negatif  terhadap  tubuh.  Ini  berarti  makanan  harus  bersifat  fungsional.  Makanan 
izi  yang  dapat  mempengaruhi 




fungsi-fungsi fisiologis tertentu di dalam pangan fungsional adalah senyawa
gizi  dasar  yang  terkandung 
(http://perkebunan.litbang.deptan.go.id/).
Porang atau iles-iles (
banyak tumbuh liar di Indonesia dan belum banyak diberda
mengandung  kadar  glukomana
pangan  (dietary  fiber)  karena  tidak  tercerna  secara  enzimatik  sehingga  menjadi  bagian  yang  dapat 
diserap oleh saluran pencernaan
menyehatkan sebagaimana dilaporkan (Dewanto dan Purnomo,2009)
Salah  satu  sektor  makanan  fungsional  yang  mengalami  pertumbuhan  tercepat  adalah 
probiotik.  Makanan  probiotik  adalah  produk  pangan
hidup tertentu yang digunakan untuk memodifikasi mikrobiota didalam usus. Sebagian besar produk 
yang mengandung probiotik dijumpai dipasaran dengan bahan dasar susu. Sejauh ini, sereal menjadi 
alternatif produk probiotik yang lebih menjanjikan karena kemampuan untuk mendukung pertumbuhan 
bakteri  probiotik  (Salmeron, 
tumbuh  ketika  nutrisi  yang  dibutuhkan  seperti  karbohidrat  dan  protein  mencukupi 
lingkungan yang mendukung pertumbuhannya. Porang dengan kandungan glukomanannya dapat juga 
digunakan sebagai alternatif substrat bagi bakteri probiotik.
 
2. Bahan dan Metode Penelitian (atau Pengembangan Model bagi yang Simulasi/Permodelan)
 
Material: 
Bahan yang digunakan 
anhidrit, metilen blue, aquades
Persiapan Bahan: 
Membuat tepung porang dan sterilisasi  suspense tepung porang yang akan digunakan sebagai 
media fermentasi pada suhu 70
Tahap Fermentasi.  
Sebanyak  5  ml  Yakult  yang  berisi 
suspensi media dari porang dengan beragam konsentrasi 
selama waktu yang telah ditentukan
Analisa Hasil.  
Analisa  hasil  dilakukan  dengan  mngecek  pH  menggunakan  pH  meter,  mengukur  konsentrasi 
bakteri menggunakan metode spektrofotometri pada panjang gelombang 600nm, mengukur kadar g
menggunakan metode titrasi, serta mengukur densitas suspense. 
3. Hasil dan Pembahasan 
Penelitian Kajian pertumbuhan 
ini  bertujuan  untuk  mempelajari  kemampuan  bakteri  probiotik 
berbagai macam konsentrasi tepung porang. Selain itu dipelajari juga pengaruh waktu dan penambahan susu 
terhadap pertumbuhan bakteri probiotik 
hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah pH, absorbansi pada 
 
Pengaruh Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap pH
Semakin lama waktu fermentasi maka pH akan semakin turun hal ini disebabkan karena a
yang dihasilkan semakin banyak 
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fungsi fisiologis tertentu di dalam pangan fungsional adalah senyawa-senyawa alami di luar zat 
gizi  dasar  yang  terkandung  dalam  pangan  yang  bersangkutan,  yaitu  serat  pangan  (dietary  fiber). 
(http://perkebunan.litbang.deptan.go.id/). 
iles (Amorphophallus onchophillus) merupakan salah satu jenis umbi yang 
banyak tumbuh liar di Indonesia dan belum banyak diberdayakan pemanfaatannya. Tepung porang 
glukomanan  yang  tinggi,  yaitu  sekitar  41.137  %.  Glukomanan 
pangan  (dietary  fiber)  karena  tidak  tercerna  secara  enzimatik  sehingga  menjadi  bagian  yang  dapat 
diserap oleh saluran pencernaan. Karenanya, glukomanan dapatdigunakan sebagai 
menyehatkan sebagaimana dilaporkan (Dewanto dan Purnomo,2009). 
Salah  satu  sektor  makanan  fungsional  yang  mengalami  pertumbuhan  tercepat  adalah 
probiotik.  Makanan  probiotik  adalah  produk  pangan  yang  mengandung  sejumlah  mikroorganisme 
hidup tertentu yang digunakan untuk memodifikasi mikrobiota didalam usus. Sebagian besar produk 
yang mengandung probiotik dijumpai dipasaran dengan bahan dasar susu. Sejauh ini, sereal menjadi 
iotik yang lebih menjanjikan karena kemampuan untuk mendukung pertumbuhan 
bakteri  probiotik  (Salmeron,  et  al.,  2009).  Seperti  bakteri  pada  umumnya,  bakteri  probiotik  dapat 
tumbuh  ketika  nutrisi  yang  dibutuhkan  seperti  karbohidrat  dan  protein  mencukupi 
lingkungan yang mendukung pertumbuhannya. Porang dengan kandungan glukomanannya dapat juga 
digunakan sebagai alternatif substrat bagi bakteri probiotik. 
(atau Pengembangan Model bagi yang Simulasi/Permodelan)
Bahan yang digunakan tepung porang, yakult, susu UHT, fehling A, fehling B, larutan natru=ium 
anhidrit, metilen blue, aquades 
Membuat tepung porang dan sterilisasi  suspense tepung porang yang akan digunakan sebagai 
asi pada suhu 70˚C selama 15 menit kemudian didinginkan sampai suhu kamar
Yakult  yang  berisi  bakteri  Lactobacillus  casei  diinokulasi  kedalam  25
dengan beragam konsentrasi ( 0,5 %; 1 % dan 5% ). Inkubasi pada suhu 37º C 
yang telah ditentukan. 
Analisa  hasil  dilakukan  dengan  mngecek  pH  menggunakan  pH  meter,  mengukur  konsentrasi 
bakteri menggunakan metode spektrofotometri pada panjang gelombang 600nm, mengukur kadar g
menggunakan metode titrasi, serta mengukur densitas suspense.  
 
Penelitian Kajian pertumbuhan Lactobacillus casei pada substrat Porang (Amorphopallus oncophillus
mempelajari  kemampuan  bakteri  probiotik  Lactobacillus  casei
macam konsentrasi tepung porang. Selain itu dipelajari juga pengaruh waktu dan penambahan susu 
terhadap pertumbuhan bakteri probiotik Lactobacillus casei pada berbagai konsentrasi tepung porang
hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah pH, absorbansi pada λ=600nm, densitas dan kadar glukosa. 
Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap pH 
Semakin lama waktu fermentasi maka pH akan semakin turun hal ini disebabkan karena a
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senyawa alami di luar zat 
dalam  pangan  yang  bersangkutan,  yaitu  serat  pangan  (dietary  fiber). 
) merupakan salah satu jenis umbi yang 
yakan pemanfaatannya. Tepung porang 
lukomanan  termasuk  serat 
pangan  (dietary  fiber)  karena  tidak  tercerna  secara  enzimatik  sehingga  menjadi  bagian  yang  dapat 
digunakan sebagai makanan diet yang 
Salah  satu  sektor  makanan  fungsional  yang  mengalami  pertumbuhan  tercepat  adalah 
yang  mengandung  sejumlah  mikroorganisme 
hidup tertentu yang digunakan untuk memodifikasi mikrobiota didalam usus. Sebagian besar produk 
yang mengandung probiotik dijumpai dipasaran dengan bahan dasar susu. Sejauh ini, sereal menjadi 
iotik yang lebih menjanjikan karena kemampuan untuk mendukung pertumbuhan 
,  2009).  Seperti  bakteri  pada  umumnya,  bakteri  probiotik  dapat 
tumbuh  ketika  nutrisi  yang  dibutuhkan  seperti  karbohidrat  dan  protein  mencukupi  serta  kondisi 
lingkungan yang mendukung pertumbuhannya. Porang dengan kandungan glukomanannya dapat juga 
(atau Pengembangan Model bagi yang Simulasi/Permodelan) 
tepung porang, yakult, susu UHT, fehling A, fehling B, larutan natru=ium 
Membuat tepung porang dan sterilisasi  suspense tepung porang yang akan digunakan sebagai 
˚C selama 15 menit kemudian didinginkan sampai suhu kamar. 
diinokulasi  kedalam  250  ml 
). Inkubasi pada suhu 37º C 
Analisa  hasil  dilakukan  dengan  mngecek  pH  menggunakan  pH  meter,  mengukur  konsentrasi 
bakteri menggunakan metode spektrofotometri pada panjang gelombang 600nm, mengukur kadar glukosa 
Amorphopallus oncophillus) 
ctobacillus  casei  untuk  tumbuh  pada 
macam konsentrasi tepung porang. Selain itu dipelajari juga pengaruh waktu dan penambahan susu 
pada berbagai konsentrasi tepung porang. Analisa 
=600nm, densitas dan kadar glukosa.  




Gambar 3.1 Grafik Hubungan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap pH pada 
Gambar 3.2 Grafik Hubungan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap pH pada 
Yakult merupakan produk susu fermentasi dengan menggunakan starter tunggal yaitu 
casei. Lactobacillus casei merupakan bakteri yang penting dalam pembentukan asam laktat. Singleton (1998) 
menyatakan bahwa penurunan pH merupakan salah satu akibat proses fermentasi yang terjadi karena adanya 
akumulasi asam laktat sebagai produk utama dari aktifitas bakteri L.casei
Dari data hasil fermentasi, pada  sampel konsentrasi 0,5%w mengalami penurunan pH yang tidak 
terlalu  signifikan  sedangkan  untuk  konsentrasi  1%w  dan  5%w  mengalami  penurunan  pH  yang  cukup 
signifikan. Hal ini berarti ketersedia
menentukan  produksi  asam  laktat.  Kandungan  substrat  pada  konsentrasi  0,5%w  lebih  sedikit  dibanding 
kandungan substrat pada konsentrasi 1%w dan 5%w. Dengan substrat yang lebih banyak mak
yang dihasilkan lebih banyak dengan penurunan pH yang lebih signifikan.
Adanya  penambahan  susu  pada  variabel  2  tidak  menunjukkan  perubahan  penurunan  pH  yang 
signifikan. Hal ini disebabkan karena jumlah volume susu yang ditambahkan kedalam sam
tidak mempengaruhi pertumbuhan asam laktat dalam media tumbuh.
Analisa  energi  5  elemen  pada  makanan  yang  bersifat  basa  salah  satunya  adalah  umbi  dan  akar 
(Gondosari,2012). Porang adalah salah satu jenis umbi sehingga semakin banyak kon
larutan akan semakin basa . Pada t ke 0 pH konsentrasi 5%w lebih 
penambahan volume yakult(asam) yang sama maka penurunan pH pada larutan basa menjadi lebih sedikit. 



















Jurnal Teknologi Kimia dan Industri, Vol. 1, No. 1, Tahun 2012, Halaman 
Online di: http://ejournal-s1.undip.ac.id/index.php/jtki
 
Grafik Hubungan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap pH pada 
variabel 1 
Grafik Hubungan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap pH pada 
variabel 2 
Yakult merupakan produk susu fermentasi dengan menggunakan starter tunggal yaitu 
merupakan bakteri yang penting dalam pembentukan asam laktat. Singleton (1998) 
menyatakan bahwa penurunan pH merupakan salah satu akibat proses fermentasi yang terjadi karena adanya 
akumulasi asam laktat sebagai produk utama dari aktifitas bakteri L.casei yang bersifat homofermentatif.
Dari data hasil fermentasi, pada  sampel konsentrasi 0,5%w mengalami penurunan pH yang tidak 
terlalu  signifikan  sedangkan  untuk  konsentrasi  1%w  dan  5%w  mengalami  penurunan  pH  yang  cukup 
signifikan. Hal ini berarti ketersediaan sumber gula sebagai sumber karbon dan energi berperan penting dalam 
menentukan  produksi  asam  laktat.  Kandungan  substrat  pada  konsentrasi  0,5%w  lebih  sedikit  dibanding 
kandungan substrat pada konsentrasi 1%w dan 5%w. Dengan substrat yang lebih banyak mak
yang dihasilkan lebih banyak dengan penurunan pH yang lebih signifikan. 
Adanya  penambahan  susu  pada  variabel  2  tidak  menunjukkan  perubahan  penurunan  pH  yang 
signifikan. Hal ini disebabkan karena jumlah volume susu yang ditambahkan kedalam sam
tidak mempengaruhi pertumbuhan asam laktat dalam media tumbuh. 
Analisa  energi  5  elemen  pada  makanan  yang  bersifat  basa  salah  satunya  adalah  umbi  dan  akar 
(Gondosari,2012). Porang adalah salah satu jenis umbi sehingga semakin banyak konsentrasi tepung maka sifat 
larutan akan semakin basa . Pada t ke 0 pH konsentrasi 5%w lebih basa daripada 1%w dan 
penambahan volume yakult(asam) yang sama maka penurunan pH pada larutan basa menjadi lebih sedikit. 





























1, Tahun 2012, Halaman 237-244 
s1.undip.ac.id/index.php/jtki 
239 
Grafik Hubungan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap pH pada 
 
Grafik Hubungan waktu fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap pH pada 
Yakult merupakan produk susu fermentasi dengan menggunakan starter tunggal yaitu Lactobacillus 
merupakan bakteri yang penting dalam pembentukan asam laktat. Singleton (1998) 
menyatakan bahwa penurunan pH merupakan salah satu akibat proses fermentasi yang terjadi karena adanya 
yang bersifat homofermentatif. 
Dari data hasil fermentasi, pada  sampel konsentrasi 0,5%w mengalami penurunan pH yang tidak 
terlalu  signifikan  sedangkan  untuk  konsentrasi  1%w  dan  5%w  mengalami  penurunan  pH  yang  cukup 
an sumber gula sebagai sumber karbon dan energi berperan penting dalam 
menentukan  produksi  asam  laktat.  Kandungan  substrat  pada  konsentrasi  0,5%w  lebih  sedikit  dibanding 
kandungan substrat pada konsentrasi 1%w dan 5%w. Dengan substrat yang lebih banyak maka asam laktat 
Adanya  penambahan  susu  pada  variabel  2  tidak  menunjukkan  perubahan  penurunan  pH  yang 
signifikan. Hal ini disebabkan karena jumlah volume susu yang ditambahkan kedalam sampel sedikit sehingga 
Analisa  energi  5  elemen  pada  makanan  yang  bersifat  basa  salah  satunya  adalah  umbi  dan  akar 
sentrasi tepung maka sifat 
daripada 1%w dan 0,5%w. Dengan 
penambahan volume yakult(asam) yang sama maka penurunan pH pada larutan basa menjadi lebih sedikit. 




Pengaruh Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap Absorbansi
Absorbansi  yang  ditampilkan  pada  gambar 
kekeruhan dari suspensi tepung pada masing 
diharapkan adanya bakteri asam laktat. Dimana semakin besar absorbansi berarti semakin banyak bakteri asam 
laktat yang tumbuh didalam sampel. Kemampuan untuk tumbuh dari 
absorbansi pada panjang gelombang (
Gambar 3.3 Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap absorbansi 
Gambar 3.4 Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap absorbansi 
Secara  umum  pada  masing 
dengan bertambahnya waktu hal ini berarti semakin lama semakin banyak bakteri 
terdapat didalam suspensi. Semakin banyak bakteri menyebabkan a
lamanya waktu fermentasi.  
Dilihat dari grafik diatas pada konsentrasi 0,5%w tidak mengalami peningkatan absorbansi yang 
signifikan. Pada pertumbuhan bakteri dalam suatu media tumbuh, ketersediaan sumber gula sebagai 
karbon  dan  energi  adalah  suatu  faktor  penting.  Sehingga  semakin  sedikit  konsentrasi  maka  kandungan 
substrat yang tersedia untuk tumbuh lebih sedikit, sehingga menyebabkan pertumbuhan bakteri tidak begitu 
banyak. Pertumbuhan bakteri pada konsentrasi 
Penambahan susu pada variabel 2 tidak menunjukkan perbedaan absorbansi  yang signifikan. Hal ini 
disebabkan  karena  jumlah  volume  susu  yang  ditambahkan  kedalam  sampel  sedikit  sehingga  tidak 
mempengaruhi pertumbuhan bakteri asam laktat dalam media tumbuh.
Pada t ke 0 absorbansi 0,5%w dan 1%w lebih kecil daripada 5%w. Bakteri yang dimasukkan kedalam 
sample harus beradaptasi untuk bisa bertahan hidup. Dengan jumlah 5mL volume yakult yang dimasukkan 
kedalam sampel, bakteri akan mencari makan dari sumber glukosa yang ada dalam sampel. Sehingga dengan 
semakin sedikit  konsentrasi  maka kandungan  substrat  yang  tersedia untuk tumbuh  lebih sedikit, sehingga 
menyebabkan pertumbuhan bakteri tidak begitu banyak.
 
Pengaruh Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap Kadar Glukosa
Glukosa adalah monosakarida yang mengandung enam atom karbon. Pada metabolieme sel, glukosa 
merupakan sumber karbon dan sumber energi yang utama sehingga kadar glukosa awal dan akhir fermentasi 
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Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap Absorbansi 
Absorbansi  yang  ditampilkan  pada  gambar  3.3  dan  3.4  adalah  absorbansi  setelah  dikurangi  efek 
pensi tepung pada masing – masing waktu. Sehingga absorbansi yang terukur pada gambar 
diharapkan adanya bakteri asam laktat. Dimana semakin besar absorbansi berarti semakin banyak bakteri asam 
laktat yang tumbuh didalam sampel. Kemampuan untuk tumbuh dari Lactobacillus casei
absorbansi pada panjang gelombang (λ) 600 nm (Osuntoki & Korie,2010).  
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap absorbansi 
pada variabel 1 
 
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap absorbansi 
pada variabel 2 
Secara  umum  pada  masing  –  masing  variabel  konsentrasi  absorbansi  makin  meningkat  seiring 
dengan bertambahnya waktu hal ini berarti semakin lama semakin banyak bakteri Lactobacillus casei 
terdapat didalam suspensi. Semakin banyak bakteri menyebabkan absorbansi semakin besar seiring dengan 
Dilihat dari grafik diatas pada konsentrasi 0,5%w tidak mengalami peningkatan absorbansi yang 
signifikan. Pada pertumbuhan bakteri dalam suatu media tumbuh, ketersediaan sumber gula sebagai 
karbon  dan  energi  adalah  suatu  faktor  penting.  Sehingga  semakin  sedikit  konsentrasi  maka  kandungan 
substrat yang tersedia untuk tumbuh lebih sedikit, sehingga menyebabkan pertumbuhan bakteri tidak begitu 
banyak. Pertumbuhan bakteri pada konsentrasi 5%w lebih tinggi daripada konsentrasi 1%w dan 0,5%w. 
Penambahan susu pada variabel 2 tidak menunjukkan perbedaan absorbansi  yang signifikan. Hal ini 
disebabkan  karena  jumlah  volume  susu  yang  ditambahkan  kedalam  sampel  sedikit  sehingga  tidak 
pertumbuhan bakteri asam laktat dalam media tumbuh. 
Pada t ke 0 absorbansi 0,5%w dan 1%w lebih kecil daripada 5%w. Bakteri yang dimasukkan kedalam 
sample harus beradaptasi untuk bisa bertahan hidup. Dengan jumlah 5mL volume yakult yang dimasukkan 
ampel, bakteri akan mencari makan dari sumber glukosa yang ada dalam sampel. Sehingga dengan 
semakin sedikit  konsentrasi  maka kandungan  substrat  yang  tersedia untuk tumbuh  lebih sedikit, sehingga 
menyebabkan pertumbuhan bakteri tidak begitu banyak. 
Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap Kadar Glukosa 
Glukosa adalah monosakarida yang mengandung enam atom karbon. Pada metabolieme sel, glukosa 
merupakan sumber karbon dan sumber energi yang utama sehingga kadar glukosa awal dan akhir fermentasi 
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.4  adalah  absorbansi  setelah  dikurangi  efek 
masing waktu. Sehingga absorbansi yang terukur pada gambar 
diharapkan adanya bakteri asam laktat. Dimana semakin besar absorbansi berarti semakin banyak bakteri asam 
Lactobacillus casei diukur berdasarkan 
 
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap absorbansi 
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap absorbansi 
masing  variabel  konsentrasi  absorbansi  makin  meningkat  seiring 
Lactobacillus casei  yang 
bsorbansi semakin besar seiring dengan 
Dilihat dari grafik diatas pada konsentrasi 0,5%w tidak mengalami peningkatan absorbansi yang 
signifikan. Pada pertumbuhan bakteri dalam suatu media tumbuh, ketersediaan sumber gula sebagai sumber 
karbon  dan  energi  adalah  suatu  faktor  penting.  Sehingga  semakin  sedikit  konsentrasi  maka  kandungan 
substrat yang tersedia untuk tumbuh lebih sedikit, sehingga menyebabkan pertumbuhan bakteri tidak begitu 
5%w lebih tinggi daripada konsentrasi 1%w dan 0,5%w.  
Penambahan susu pada variabel 2 tidak menunjukkan perbedaan absorbansi  yang signifikan. Hal ini 
disebabkan  karena  jumlah  volume  susu  yang  ditambahkan  kedalam  sampel  sedikit  sehingga  tidak 
Pada t ke 0 absorbansi 0,5%w dan 1%w lebih kecil daripada 5%w. Bakteri yang dimasukkan kedalam 
sample harus beradaptasi untuk bisa bertahan hidup. Dengan jumlah 5mL volume yakult yang dimasukkan 
ampel, bakteri akan mencari makan dari sumber glukosa yang ada dalam sampel. Sehingga dengan 
semakin sedikit  konsentrasi  maka kandungan  substrat  yang  tersedia untuk tumbuh  lebih sedikit, sehingga 
Glukosa adalah monosakarida yang mengandung enam atom karbon. Pada metabolieme sel, glukosa 
merupakan sumber karbon dan sumber energi yang utama sehingga kadar glukosa awal dan akhir fermentasi 




Gambar3.5 Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap kadar glukosa 
 
Gambar 3.6 Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap kadar glukosa 
  Konsentrasi tepung porang dalam suspense juga mempengaruhi kadar glukosa. Dimana semakin tinggi 
konsentrasi tepung porang maka kadar glukosanya 
banyak glukomanan yang difermentasi maka sehingga semakin banyak glukosa yang dihasilkan.
Pada grafik 3.5 dan 3.6 dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi maka kadar glukosa yang 
terdapat didalam larutan semakin menurun. Hal ini disebabkan karena pada saat fermentasi, bakteri memecah 
ikatan  glukomanan  menjadi  manosa  dan  glukosa  yang  kemudian  digunakan  sebagai 
energi. Selama dalam fase pertumbuhan sel, sumber karbon digunakan s
memperbanyak  sel  serta  melakukan  metabolisme  sel  diantaranya  dengan  menghasilkan  asam  laktat 
(Yulianti&Ikhsan, 2010). Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu fermentasi, maka kadar 
glukosa  akan  semakin  berkurang 
fermentasi. 
Dari gambar 3.5 dan 3.6 dapat kita lihat juga bahwa pengaruh penambahan susu pada variable 2 tidak 
terlalu  mempengaruhi  pertumbuhan  bakteri.  Hal  ini  disebabkan  karena  bakteri  L  casei  yang  dimasukkan 
kedalam suspense porang bukanlah kultur murni melainkan l
awalnya  yaitu  susu  sebanyak  5mL.  Penambahan  0.5mL  susu  tidak  terlalu  berpengaruh  signifikan  karena 
perbandingan yang terlalu kecil dengan 5mL susu pada medium awal sehingga dampak penambahan susu 
terlalu kecil sehingga tidak terlihat.
Pada t ke 0 kadar glukosa total pada 0,5%w lebih rendah dari 1%w dan 5%w. 
porang dalam suspensi juga mempengaruhi kadar glukosa. Dimana semakin 
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Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap kadar glukosa 
pada variabel 1 
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap kadar glukosa 
pada variabel 2 
Konsentrasi tepung porang dalam suspense juga mempengaruhi kadar glukosa. Dimana semakin tinggi 
konsentrasi tepung porang maka kadar glukosanya juga semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena semakin 
banyak glukomanan yang difermentasi maka sehingga semakin banyak glukosa yang dihasilkan.
Pada grafik 3.5 dan 3.6 dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi maka kadar glukosa yang 
lam larutan semakin menurun. Hal ini disebabkan karena pada saat fermentasi, bakteri memecah 
ikatan  glukomanan  menjadi  manosa  dan  glukosa  yang  kemudian  digunakan  sebagai 
Selama dalam fase pertumbuhan sel, sumber karbon digunakan sebagai makanan untuk tumbuh dan 
memperbanyak  sel  serta  melakukan  metabolisme  sel  diantaranya  dengan  menghasilkan  asam  laktat 
(Yulianti&Ikhsan, 2010). Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu fermentasi, maka kadar 
glukosa  akan  semakin  berkurang  karena  glukosa  telah  dirombak  menjadi  asam  laktat  melalui  proses 
Dari gambar 3.5 dan 3.6 dapat kita lihat juga bahwa pengaruh penambahan susu pada variable 2 tidak 
terlalu  mempengaruhi  pertumbuhan  bakteri.  Hal  ini  disebabkan  karena  bakteri  L  casei  yang  dimasukkan 
kedalam suspense porang bukanlah kultur murni melainkan langsung dimasukkan bersamaan dengan medium 
awalnya  yaitu  susu  sebanyak  5mL.  Penambahan  0.5mL  susu  tidak  terlalu  berpengaruh  signifikan  karena 
dengan 5mL susu pada medium awal sehingga dampak penambahan susu 
ingga tidak terlihat. 
Pada t ke 0 kadar glukosa total pada 0,5%w lebih rendah dari 1%w dan 5%w. 
juga mempengaruhi kadar glukosa. Dimana semakin rendah konsentrasi tepung porang 















Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap kadar glukosa 
 
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap kadar glukosa 
Konsentrasi tepung porang dalam suspense juga mempengaruhi kadar glukosa. Dimana semakin tinggi 
juga semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena semakin 
banyak glukomanan yang difermentasi maka sehingga semakin banyak glukosa yang dihasilkan. 
Pada grafik 3.5 dan 3.6 dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi maka kadar glukosa yang 
lam larutan semakin menurun. Hal ini disebabkan karena pada saat fermentasi, bakteri memecah 
ikatan  glukomanan  menjadi  manosa  dan  glukosa  yang  kemudian  digunakan  sebagai  sumber  karbon  dan 
ebagai makanan untuk tumbuh dan 
memperbanyak  sel  serta  melakukan  metabolisme  sel  diantaranya  dengan  menghasilkan  asam  laktat 
(Yulianti&Ikhsan, 2010). Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu fermentasi, maka kadar 
karena  glukosa  telah  dirombak  menjadi  asam  laktat  melalui  proses 
Dari gambar 3.5 dan 3.6 dapat kita lihat juga bahwa pengaruh penambahan susu pada variable 2 tidak 
terlalu  mempengaruhi  pertumbuhan  bakteri.  Hal  ini  disebabkan  karena  bakteri  L  casei  yang  dimasukkan 
angsung dimasukkan bersamaan dengan medium 
awalnya  yaitu  susu  sebanyak  5mL.  Penambahan  0.5mL  susu  tidak  terlalu  berpengaruh  signifikan  karena 
dengan 5mL susu pada medium awal sehingga dampak penambahan susu 
Pada t ke 0 kadar glukosa total pada 0,5%w lebih rendah dari 1%w dan 5%w. Konsentrasi tepung 








Pengaruh Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap Densitas
 
Gambar 3.7 Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap densitas pada 
Gambar 3.8 Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap densitas pada 
Dari grafik diatas dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi maka densitas larutan suspense 
juga semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena semakin 
larutan  sehingga  semakin  meningkatkan  massa  bakteri  didalam  larutan  tersebut.  Semakin  meningkatnya 
massa bakteri didalam larutan menyebabkan peningkatan massa larutan didalam volume yang sama. Sehingga 
densitas larutan suspensipun akan semakin meningka
lamanya  waktu  fermentasi  disebabkan  karena  meningkatnya  jumlah  total  solid  dalam  suspense. 
Koswara (1995), fermentasi karbohidrat akan menghasilkan
menyebabkan pH  menjadi rendah sekitar 3,96
dimana pada tepung porang mengandung protein hampir 5% berat kering. Dengan adanya penggumpalan 
protein maka densitas larutan juga semakin besar.
Selain itu dapat dilihat pula bahwa semakin tinggi konsentrasi porang maka densitasnya akan semakin besar. 
Hal ini disebabkan karena semakin banyak karbohidrat yang difermentasi maka asam organik yang dihasilkan 
semakin  banyak,  sehingga  pH  menjadi  semakin  turun.  Penurunan  pH  menyebabkan  penambahan 
penggumpalan protein yang terjadi dan menyebabkan kenaikan densitas suspense.
Dari gambar 3.7 dan 3.8 dapat kita lihat bahwa penambahan susu pada variabel 2 tidak berpengaruh 
terhadap pertumbuha bakteri. Hal ini disebabkan karena kebutuhan nutrisi yang diperlukan oleh bakteri untuk 
hidup telah dipenuhi seluruhnya oleh tepung porang sehingga nutrisi yang tergolong sedikit dari susu tidak 
memberikan efek apa-apa dibandingkan suspense te
Pada t ke 0 densitas 0,5%w lebih rendah
besar akan diiringi dengan semakin banyaknya massa partikel di dalam sampel. Meskipun jumlah bakteri yang 
dimasukkan berjumlah sama, namun dengan adanya perbedaan jumlah tepung yang dimasukkan ke da
sample sudah tentu konsentrasi 0,5%w memiliki densitas terukur paling kecil jika dibandingkan dengan 1%w 
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Waktu dan Konsentrasi Tepung Porang Terhadap Densitas 
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap densitas pada 
variabel 1 
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap densitas pada 
variabel 2 
Dari grafik diatas dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi maka densitas larutan suspense 
juga semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena semakin banyaknya koloni bakteri 
larutan  sehingga  semakin  meningkatkan  massa  bakteri  didalam  larutan  tersebut.  Semakin  meningkatnya 
massa bakteri didalam larutan menyebabkan peningkatan massa larutan didalam volume yang sama. Sehingga 
s larutan suspensipun akan semakin meningkat. Selain itu densitas juga semakin meningkat seiring 
lamanya  waktu  fermentasi  disebabkan  karena  meningkatnya  jumlah  total  solid  dalam  suspense. 
ermentasi karbohidrat akan menghasilkan asam-asam organik terutama asam laktat yang
menyebabkan pH  menjadi rendah sekitar 3,96-5,01. Pada pH tersebut akan terjadi penggumpalan
dimana pada tepung porang mengandung protein hampir 5% berat kering. Dengan adanya penggumpalan 
as larutan juga semakin besar. 
Selain itu dapat dilihat pula bahwa semakin tinggi konsentrasi porang maka densitasnya akan semakin besar. 
Hal ini disebabkan karena semakin banyak karbohidrat yang difermentasi maka asam organik yang dihasilkan 
k,  sehingga  pH  menjadi  semakin  turun.  Penurunan  pH  menyebabkan  penambahan 
penggumpalan protein yang terjadi dan menyebabkan kenaikan densitas suspense. 
Dari gambar 3.7 dan 3.8 dapat kita lihat bahwa penambahan susu pada variabel 2 tidak berpengaruh 
p pertumbuha bakteri. Hal ini disebabkan karena kebutuhan nutrisi yang diperlukan oleh bakteri untuk 
hidup telah dipenuhi seluruhnya oleh tepung porang sehingga nutrisi yang tergolong sedikit dari susu tidak 
apa dibandingkan suspense tepung porang yang relative lebih banyak.
Pada t ke 0 densitas 0,5%w lebih rendah dibanding densitas 1%w dan 5%w. Konsentrasi yang semakin 
besar akan diiringi dengan semakin banyaknya massa partikel di dalam sampel. Meskipun jumlah bakteri yang 
dimasukkan berjumlah sama, namun dengan adanya perbedaan jumlah tepung yang dimasukkan ke da
sample sudah tentu konsentrasi 0,5%w memiliki densitas terukur paling kecil jika dibandingkan dengan 1%w 














Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap densitas pada 
 
Grafik Hubungan waktu Fermentasi dan konsentrasi tepung porang terhadap densitas pada 
Dari grafik diatas dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi maka densitas larutan suspense 
banyaknya koloni bakteri Lactobacillus didalam 
larutan  sehingga  semakin  meningkatkan  massa  bakteri  didalam  larutan  tersebut.  Semakin  meningkatnya 
massa bakteri didalam larutan menyebabkan peningkatan massa larutan didalam volume yang sama. Sehingga 
t. Selain itu densitas juga semakin meningkat seiring 
lamanya  waktu  fermentasi  disebabkan  karena  meningkatnya  jumlah  total  solid  dalam  suspense.  Menurut 
asam organik terutama asam laktat yang 
5,01. Pada pH tersebut akan terjadi penggumpalan protein 
dimana pada tepung porang mengandung protein hampir 5% berat kering. Dengan adanya penggumpalan 
Selain itu dapat dilihat pula bahwa semakin tinggi konsentrasi porang maka densitasnya akan semakin besar. 
Hal ini disebabkan karena semakin banyak karbohidrat yang difermentasi maka asam organik yang dihasilkan 
k,  sehingga  pH  menjadi  semakin  turun.  Penurunan  pH  menyebabkan  penambahan 
Dari gambar 3.7 dan 3.8 dapat kita lihat bahwa penambahan susu pada variabel 2 tidak berpengaruh 
p pertumbuha bakteri. Hal ini disebabkan karena kebutuhan nutrisi yang diperlukan oleh bakteri untuk 
hidup telah dipenuhi seluruhnya oleh tepung porang sehingga nutrisi yang tergolong sedikit dari susu tidak 
pung porang yang relative lebih banyak. 
dibanding densitas 1%w dan 5%w. Konsentrasi yang semakin 
besar akan diiringi dengan semakin banyaknya massa partikel di dalam sampel. Meskipun jumlah bakteri yang 
dimasukkan berjumlah sama, namun dengan adanya perbedaan jumlah tepung yang dimasukkan ke dalam 







pada panjang gelombang 600nm dan densitas serta menurunnya kadar glukosa dan pH
fermentasi maka jumlah Lactobacillus casei
tidak mempengaruhi pertumbuhan bakteri 
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